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Коньяк – міцний алкогольний напій з характерним букетом і смаком, 
виготовлений купажем коньячних спиртів, отриманих методом дистиляції 
коньячних виноматеріалів на спеціальних мідних апаратах з фракціонуванням, 
витриманих не менше 3 років у дубовій тарі або нержавіючих чи емальованих 
місткостях із дубовою клепкою. Найважливішу роль при бродінні виноградного 
сусла грають еліптичні дріжджі Saccharomyces ellipsoideus, також відомі як 
Saccharomyces vini Meyen. Популярність українського коньяку на вітчизняному 
ринку дуже висока і жоден з іноземних виробників не може скласти гідну 
конкуренцію місцевим брендам [1].  
Виникає необхідність розширення асортименту марочних коньяків та 
підвищення їх органолептичних показників. Використання сортів винограду, 
які вирощуються у степовій зоні, де більше гумусу у ґрунті і достатня кількість 
сонячних днів, містять збалансоване співвідношення цукристості і кислотності, 
сприяє отриманню коньячного спирту з високими якісними показниками. 
Використання пізнього сорту Шабаш забезпечить створення коньячного спирт з 
характерним розрізняльним смаковими і ароматичними індивідуальним 
показникам. Сорт середньоазіатського походження Тербаш, який має високу 
врожайність, значну цукристість, прекрасні смакові показники, тонкий аромат, 
дозволить отримати високі органолептичні показники коньячного спирту [2]. 
Додаткова обробка холодом у відомому способі виробництва коньяку 
спрямована на забезпечення стабільності готової продукції, але ця задача 
вирішується лише частково. Тому була запропонована додаткова теплова 
обробка коньяку з додатковим відпочинком під час охолодження до 
температури навколишнього середовища [3]. Таким чином, впровадження у 
виробництво запропонованих удосконалень дозволяє отримати високу якість 
продукції, знизити втрату сировини під час виробництва, а також сприяє 
підвищенню конкурентоздатності на ринку коньячної продукції. 
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